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INTISARI 
 
Tujuan dari  penelitian ini adalah  untuk mengetahui pengaruh varietas beras 
putih terhadap karakteristik fisikokimia nasi, mengetahui pengaruh  metode 
penanakan nasi terhadap karakteristik fisikokimia nasi, dan untuk mengetahui 
pengaruh interaksi varietas beras putih dan metode penanakan nasi terhadap nasi 
yang dihasilkan.  
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 4x3 sebanyak tiga kali 
ulangan yang dilanjutkan dengan uji lanjut duncan. Variabel percobaan terdiri dari 
Varietas Beras Putih (A) yaitu (Beras Inpari 33, Beras Inpari 32, Beras Mekongga 
dan Beras Ciherang) dan Metode Penanakan Nasi (B) yaitu (Rice Cooker, Dandang 
dan Seeng “Penanakan Nasi Tradisional Sunda”).  
Hasil penelitian pendahuluan bahan baku beras terhadap sifat kimia pada 
kadar air, kadar pati, kadar gula reduksi, dan kadar vitamin B1 didapatkan bahwa 
setiap varietas beras putih memiliki kandungan gizi yang berbeda-beda tergantung 
pada spesies dan varietas beras putih, kondisi lingkungan, waktu pertumbuhan, 
waktu dan cara pemanenan, metode pengeringan, dan cara penyimpanan. Hasil 
penelitian pendahuluan terhadap sifat fisik pada uji amilografi diperoleh beras 
inpari 32, ciherang, dan inpari 33 termasuk beras yang memiliki suhu gelatinisasi 
tinggi karena >74oC dan beras mekongga termasuk beras yang memiliki suhu 
gelatinisasi rendah yaitu 59,38oC.  
Hasil penelitian utama varietas beras putih (A) berpengaruh terhadap kadar 
air, kadar pati, kadar gula reduksi, kadar vitamin B1, atribut warna, aroma, rasa, 
dan tekstur. Metode penanakan nasi (B) berpengaruh terhadap kadar air, kadar pati, 
kadar gula reduksi, kadar vitamin B1, atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. 
Interaksi varietas beras putih dan metode penanakan berpengaruh terhadap kadar 
air, kadar pati, kadar gula reduksi, atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur, tetapi 
tidak  berpengaruh terhadap kadar vitamin B1.  
Kata kunci : Varietas beras putih, Metode penanakan nasi, Karakteristik fisikokimia 
nasi   
  
 
ABSTRACT 
 
The aim of this research are to determine the effect of white rice varieties 
toward physicochemical characteristics of rice, determine the rice cooking method 
toward physicochemical characteristics of rice and to determine the effect of 
interaction between white rice varieties and rice cooking method toward rice 
produced. 
The model of experimental design used in this research was Randomized 
Block Design (RBD) with a 4x3 factorial pattern of three replications followed by 
duncan further tests. Experimental variables used in this study consist of White Rice 
Varieties (A), that were Inpari 33 Rice, Inpari 32 Rice, Mekongga Rice and 
Ciherang Rice and Rice Banning Method (B) that were Rice cooker, Dandang, and 
Seeng “Sundanese Traditional Rice Cooker”. 
The results on preliminary research of rice raw materials toward chemical 
characteristic such as moisture content, starch content, reduced sugar content, and 
vitamin B1 levels showed  that each variety of white rice has different nutritional 
content depend on the species and varieties of white rice, environmental conditions, 
growth time, time and the method of harvesting, drying method and storage method. 
The results showed on preliminary research  toward physical characteristic of the 
amilograph test obtained  inpari 32 rice, ciherang and inpari 33 were included to 
rice that has a high gelatinization temperture due to >74˚C and mekongga rice was 
included to rice that has a low gelatinization temperature of  59,38 ˚C.  
The results showed on main research that moisture content, starch content, 
vitamin B1 content, aroma, color, taste and texture attributes were affected by white 
rice varieties (A). The rice cooking method (B) was influences the moisture content, 
starch content, reduced sugar content, vitamin B1 content, aroma, color, taste and 
texture attributes and the results showed that there was an interaction between 
white rice varieties and the rice cooking method was affect the moisture content, 
starch content , reduced sugar content, vitamion B1content, aroma, color, taste and 
texture attributes, but no effect on vitamin B1 content.  
Keywords : White rice varieties, Rice cooking method, Phytochemical 
characteristis of rice 
  
DAFTAR ISI 
 
KATA PENGANTAR ............................................................................................ i 
DAFTAR ISI ......................................................................................................... iii 
DAFTAR TABEL ................................................................................................. v 
DAFTAR GAMBAR ............................................................................................ ix 
DAFTAR LAMPIRAN ......................................................................................... x 
INTISARI ........................................................................................................... xiii 
ABSTRACT ......................................................................................................... xiii 
I PENDAHULUAN ............................................................................................... 2 
1.1 Latar Belakang ......................................................................................... 2 
1.2 Identifikasi Masalah ................................................................................. 5 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian ................................................................. 5 
1.4 Manfaat Penelitian .................................................................................... 6 
1.5 Kerangka Pemikiran ................................................................................. 6 
1.6 Hipotesis Penelitian .................................................................................. 9 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian ................................................................ 10 
II TINJAUAN PUSTAKA .................................................................................. 10 
2.1 Beras ............................................................................................................ 10 
2.2 Varietas Beras Putih .................................................................................... 13 
2.3 Metode Penanakan Nasi .............................................................................. 15 
2.3.1 Menanak Nasi dengan Menggunakan Rice Cooker. ............................. 16 
2.3.2 Menanak Nasi dengan Cara Tradisional. .............................................. 20 
III METODOLOGI PENELITIAN .................................................................. 22 
3.1 Bahan dan Alat ............................................................................................ 22 
3.1.1 Bahan Penelitian ................................................................................... 22 
3.1.2 Alat Penelitian....................................................................................... 22 
 
 
 
 
3.2 Metode Penelitian ........................................................................................ 23 
3.2.1 Penelitian Pendahuluan ......................................................................... 23 
3.2.2 Penelitian Utama ................................................................................... 23 
3.2.1.1  Rancangan Perlakuan ........................................................................ 24 
3.2.1.2 Rancangan Percobaan ........................................................................ 24 
3.2.1.3 Rancangan Analisis............................................................................ 26 
3.2.1.4 Rancangan Respon ............................................................................. 27 
3.3 Prosedur Penelitian ...................................................................................... 27 
3.3.1 Prosedur Penelitian Pendahuluan.......................................................... 27 
3.3.2 Prosedur Penelitian Utama.................................................................... 28 
3.3.1.1 Menanak nasi dengan menggunakan rice cooker .............................. 28 
3.3.1.2 Menanak nasi dengan menggunakan dandang................................... 29 
3.3.1.3 Menanak nasi dengan menggunakan seeng ....................................... 32 
IV HASIL DAN PEMBAHASAN ...................................................................... 38 
4.1 Hasil Penelitian Pendahuluan ...................................................................... 38 
4.1.1 Analisis Kadar Air Keempat Varietas Beras Putih ............................... 38 
4.1.2 Analisis Kadar Pati Keempat Varietas Beras Putih .............................. 38 
4.1.3 Analisis Kadar Gula Reduksi Keempat Varietas Beras Putih .............. 38 
4.1.4 Analisis Kadar Vitamin B1 Keempat Varietas Beras Putih ................. 39 
4.1.5 Pengujian Amilografi Varietas Beras Putih .......................................... 39 
4.2 Hasil Penelitian Utama ................................................................................ 41 
4.2.1 Respon Kimia ....................................................................................... 42 
4.2.2 Respon Organoleptik ............................................................................ 51 
V KESIMPULAN DAN SARAN ....................................................................... 58 
5.1 Kesimpulan .................................................................................................. 58 
5.2 Saran ............................................................................................................ 59 
DAFTAR PUSTAKA .......................................................................................... 60 
LAMPIRAN ......................................................................................................... 64 
 
 
 
 
 
 
I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang  
Beras (Oryza Sativa) merupakan makanan pokok bagi sebagian besar 
penduduk Indonesia bahkan makanan pokok bagi sebagian penduduk dunia. Beras 
merupakan golongan biji-bijian yang dihasilkan dari tanaman padi. Hasil olahan 
beras berupa nasi yang dimakan oleh sebagian besar penduduk Indonesia sebagai 
sumber karbohidrat utama pada menu makanan sehari-hari yang bertujuan untuk 
sumber pemberi energi (Kusuma, 2016). Di samping itu, konsumsi karbohidrat 
berlebih berpotensi meningkatkan resiko penyakit diabetes dan obesitas (Loebis, 
2013).  
Beras merupakan makanan pokok yang mengandung karbohidrat yang 
dibutuhkan tubuh. Beras memiliki banyak keunggulan antara lain kandungan 
karbohidrat, vitamin, mineral, serta kandungan amilosa dan amilopektin. Secara 
umum, beras membutuhkan waktu 45 – 60 menit agar dapat dikonsumsi (Loebis, 
2013). Karbohidrat utama dalam beras adalah pati dan hanya sebagian kecil 
pentosan, selulosa, hemiselulosa, dan gula. Pati beras berkisar antara 85-90% dari 
berat kering beras. Pati beras tersusun dari dua polimer karbohidrat yaitu amilosa 
dan amilopektin. Perbandingan komposisi kedua golongan pati ini sangat 
menentukan warna dan tekstur nasi (lengket, lunak, keras, atau pera) (Wikipedia, 
2017).   
  
 
 
Sejak tahun 2011 hingga 2017  produksi beras mengalami kenaikan yakni 
65,75 juta ton pada tahun 2011 dan 81,38 juta ton pada tahun 2017. Dihitung dari 
tingkat konsumsi beras per kapita, data BPS menunjukan penurunan. Tahun 2017 
konsumsi beras adalah sebesar 114,6 kg per kapita per tahun, sementara tahun 
sebelumnya mencapai 124,89 kg per kapita per tahun (Badan Pusat Statistik, 2017).  
Di Indonesia terdapat berbagai macam varietas beras yang dikonsumsi yaitu 
beras Mekongga, keunggulan padi mekongga selain tingkat produksi tinggi juga 
memiliki tekstur rasa nasinya pulen. Inpari 32 memiliki beberapa keunggulan yang 
signifikan baik dari ketahanannya terhadap penyakit maupun hasil gabahnya. Inpari 
33 merupakan varietas beras yang menghasilkan nasi dengan tekstur pulen dan rasa 
yang lebih enak (Nurcahyani, 2018). Varietas Ciherang, umumnya disukai oleh 
konsumen karena rasa nasinya enak, bentuk beras ramping, dan rendemen beras 
tinggi, serta menghasilkan tekstur nasi yang pulen yang umumnya digemari oleh 
konsumen (Indrasari, 2011). Selain itu, banyaknya ketersediaan bahan baku beras 
memudahkan masyarakat dalam mendapatkan beras tersebut.  
Nasi merupakan jenis makanan yang dikonsumsi oleh sebagian besar 
masyarakat Indonesia. Cara membuatnya pun bermacam-macam, baik secara 
tradisional maupun modern. Secara tradisional, nasi putih dibuat dengan cara 
merebus beras dengan air secukupnya hingga matang. Sedangkan secara modern, 
nasi dibuat dengan cara merebus beras dengan sejumlah air dengan menggunakan 
alat penanak sekaligus pemanas nasi. Dewasa ini masyarakat cenderung lebih suka 
mengkonsumsi nasi dalam keadaan yang hangat. Perubahan gaya hidup ini 
mendorong perkembangan teknologi dalam penyimpanan nasi dengan alat 
  
 
 
penghangat nasi, sehingga nasi tersebut tetap hangat hingga beberapa jam. Akan 
tetapi, penyimpanan nasi dalam pemanas dapat menurunkan kualitas nasi. 
Penurunan kualitas nasi ditandai dengan warna nasi menjadi kekuningan, nasi 
menjadi tengik, dan rasa nasi berubah (Islamiyah, dkk. 2013). 
Rice cooker adalah alat rumah tangga listrik yang bekerja atas dasar 
elemen-elemen pemanas. Penyimpanan nasi dalam rice cooker dibantu dengan 
menggunakan listrik, oleh sebab itu temperatur yang dihasilkan akan lebih tinggi 
dibandingkan memasak nasi dengan cara ditanak atau dikukus. Nasi yang 
dipanaskan dengan temperatur yang tinggi akan menghasilkan karbohidrat yang 
tinggi. Pemanasan yang terus menerus juga dapat menurunkan kualitas fisik nasi 
seperti warna nasi menjadi kuning (Haryono, 2011).  
Metode penanakan tradisional dengan ditanak atau dikukus menggunakan 
dandang dan seeng (Penanakan Nasi Tradisional Sunda) membutuhkan waktu yang 
cukup lama dalam proses penanakan, proses pengerjaan yang cukup panjang, 
dibutuhkan peralatan yang banyak serta membutuhkan bahan bakar, akan tetapi 
suhu yang digunakan dapat kita kontrol dimana tidak akan terlalu merusak 
kandungan gizi pada berasnya, namun masyarakat mulai beralih menggunakan 
metode penanakan modern seperti dengan rice cooker dimana, dengan 
menggunakan rice cooker penanakan nasi dapat dilakukan dengan lebih mudah dan 
tidak membutuhkan waktu yang lama. Namun, adanya dugaan penanakan nasi 
dengan menggunakan rice cooker dapat memicu tingginya indeks glikemiks pada 
nasi yang dapat menyebabkan penyakit diabetes.  
  
 
 
Penelitian ini dapat dijadikan sebagai bahan masukan bagi masyarakat 
untuk mengatur pola hidup sehat dalam mengkonsumsi karbohidrat setiap harinya 
terutama bagi penderita diabetes diharapkan tidak langsung mengkonsumsi nasi 
setelah matang, tetapi menunggu beberapa menit sampai suhunya tidak terlalu 
panas supaya kadar karbohidratnya menurun (Widhyasari, 2019). Dengan 
demikian, pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan varietas beras yang 
berbeda yang kemudian ditanak dengan menggunakan metode penanakan yang 
berbeda yaitu dengan rice cooker, dandang dan seeng (Penanakan Nasi Tradisional 
Sunda) dimana untuk mengetahui pengaruhnya terhadap sifat fisik dan kimia nasi 
yang dihasilkan. Oleh  karena  itu  peneliti  tertarik  untuk  melihat  bagaimana  
pengaruh beras putih dan metode penanakan nasi terhadap sifat fisik dan kimia, 
sehingga penelitian ini perlu dilakukan. 
1.2 Identifikasi Masalah  
Berdasarkan latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi adalah : 
1. Apakah varietas beras putih berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia 
nasi?  
2. Apakah metode penanakan nasi berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia 
nasi ?  
3. Apakah interaksi antara varietas beras putih dan metode penanakan nasi 
berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia nasi ?  
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian  
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh varietas beras 
putih dan metode penanakan nasi terhadap karakteristik fisikokimia nasi. 
  
 
 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya pengaruh 
varietas beras putih dan metode penanakan nasi terhadap karakteristik fisikokimia 
nasi sehingga dapat diketahui varietas beras putih dan metode penanakan nasi 
dengan menghasilkan nasi yang baik dilihat dari sifat fisikokimianya.  
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah memberikan informasi 
kepada konsumen bahwa varietas beras putih yang berbeda dan metode penanakan 
nasi yang berbeda dapat memberikan pengaruh terhadap karakteristik fisikokimia 
nasi yang dihasilkan, sehingga konsumen lebih memperhatikan kesehatan yang 
diakibatkan dari  pengunaan beras yang berlebihan dan metode penanakan yang 
tidak sesuai yang dapat menimbulkan penyakit seperti diabetes. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Berdasarkan penelitian Hadawiyah (2018), lama penghangatan dalam 
pemasak nasi memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap gula reduksi, 
tetapi tidak berbeda nyata terhadap kadar air, total antosianin, dan warna nasi. 
Berdasarkan uji hedonik nasi dengan lama penghangatan 8 jam memiliki nilai 
tekstur, aroma, dan rasa yang agak disukai, serta penerimaan uji skoring tekstur 
agak pulen, aroma agak beraroma nasi, dan rasa agak berasa nasi. Pada kondisi 
tersebut, nasi memiliki kadar air 66,18%, gula reduksi 3,94% dan total antosianin 
1,52 mg.  
Menurut Loebis (2017), Ketergantungan pada konsumsi beras perlu 
dikurangi untuk mengatasi permasalahan pasokan beras dan masalah kesehatan. 
Alternatif yang dapat diusulkan adalah dengan pembuatan beras analog berbasis 
  
 
 
mocaf. Penelitian ini bertujuan mempelajari karakterisasi mutu dan nilai gizi nasi 
mocaf dari beras analog. Beras mocaf dibuat berdasarkan campuran mocaf, tepung 
beras, air dan minyak goreng sawit, dengan komposisi mocaf 50, 60 dan 70%. Beras 
mocaf kemudian dimasak dengan cara menggunakan rice cooker, pengukusan atau 
microwave. Hasil penelitian menunjukkan beras mocaf 60% menghasilkan nasi 
mocaf dengan nilai kalori tertinggi. Pemasakan terbaik adalah dengan cara 
pengukusan dengan kandungan gizi dan nilai kalori yang dihasilkan terdiri dari 
49,15% air; 2,05% lemak; 2,09% protein; 46,45% karbohidrat; 35,8 mg/kg besi; 
403,4 mg/kg kalium; 193,8 mg/kg kalsium, 2,0 mg/kg vitamin B1 dan 212,53 
kal/100 g nilai kalori. 
Menurut Ningrum (2017), nasi dengan nilai indeks glikemik rendah 
memiliki pengaruh positif terhadap penderita diabetes. Beberapa cara pemasakan 
nasi telah diketahui dapat menurunkan indeks glikemik nasi. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa pemberian nasi instan berpengaruh terhadap laju perubahan 
kadar glukosa darah mencit. Pemasakan nasi instan dengan cara pemanasan dan 
pendinginan berulang dapat menurunkan kadar glukosa darah mencit lebih tinggi 
dibandingkan dengan nasi instan yang dimasak dengan penambahan STTP yaitu 
masing-masing 323,286 mg/dL dan 107,571 mg/dL.  
Berdasarkan penelitian Indrasari (2011), berat kering kandungan protein 
beras varietas Ciherang 10,3%, lemak 0,72%, dan karbohidrat 87,6%. Tiap 100 
gram beras Ciherang mengandung energi 401,9 kalori, vitamin B1 0,30 mg, vitamin 
B2 0,13 mg, vitamin B3 0,56 mg, vitamin B6 0,12 mg, asam folat 29,9 mikrogram, 
besi 4,6 ppm, dan seng 23 ppm. Vitamin B1 (tiamin) berperan sebagai ko-enzim 
  
 
 
dalam metabolisme karbohidrat. Kecukupan gizi tiamin laki-laki dewasa Indonesia 
adalah 1,2 mg/hari. Bila orang tersebut rata-rata mengonsumsi 300 gram beras 
Ciherang tiap hari dan kandungan tiamin setiap 100 gram beras 0,3 mg akan 
kebutuhan tiaminnya sudah terpenuhi 75%. Indeks glikemik varietas Ciherang 
adalah 54,5, termasuk rendah, sehingga sesuai dikonsumsi oleh penderita diabetes 
tipe 2. Namun masih perlu diperhatikan makanan pelengkap nasi yang mempunyai 
sifat hipoglikemik agar kadar glukosa darah tetap terkendali. 
Berdasarkan Penelitian Hernawan (2016), masing-masing varietas beras 
memiliki karakteristik fisikokimia yang berbeda, bahkan untuk jenis yang sama 
berasal dari daerah yang berbeda.  
Menurut Penelitian Subarna (2018), perbedaan penambahan air dengan 
rasio air : beras = 14 : 10, 16 : 10, dan 18 : 10 pada pemasakan dengan menggunakan 
rice cooker maupun dengan metode tradisional menghasilkan perbedaan kadar air 
dan makin pendek umur simpan. Derajat sosoh 90%, 95%, dan 100% tidak 
menghasilkan perbedaan persepsi atau penilaian panelis terhadap aroma, rasa, 
kepulenan dan tekstur nasi. Pengaronan 6-10 menit cukup untuk penyerapan dan 
gelatinisasi parsial beras yang dimasak dengan menggunakan metode tradisional. 
Pemasakan dengan pengukusan memerlukan waktu sekitar 40 sampai 50 menit 
untuk mematangkan nasi. Pada pemasakan dengan menggunakan rice cooker 
diperlukan pemasakan sekitar 15 menit setelah pemanasan utama berhenti secara 
otomatis.  
Menurut Faizah (2018), salah satu faktor yang berpengaruh terhadap tingkat 
kepulenan nasi adalah rasio air dan beras pada proses penanakan. Penelitian 
  
 
 
menggunakan tiga jenis beras yaitu Cimelati, Rojolele, dan IR 64 dengan perlakuan 
rasio air dan beras : 8:5, 9:5, 10:5, 11:5. Tahapan penelitian meliputi analisis 
kandungan amilosa, lama penanakan, daya rehidrasi, tekstur, serta uji skoring 
tingkat kepulenan dan tingkat kesukaan terhadap kepulenan. Hasil penelitian 
menunjukan bahwa, semakin tinggi rasio air dan beras, waktu penanakan semakin 
lama, daya rehidrasi meningkat, tekstur semakin lunak. Pada rasio air dan beras 
yang sama, nasi Cimelati memiliki nilai kepulenan paling tinggi daripada nasi 
Rojolele dan IR 64, sedangkan nasi Rojolele memiliki nilai kepulenan paling 
rendah dibandingkan beras Cimelati dan IR 64. Nilai kesukaan tertinggi terhadap 
kepulenan nasi Rojolele ditunjukan pada rasio air dan beras 11:5, sedangkan pada 
nasi Cimelati dan IR 64 adalah 10:5.  
Menurut Penelitian Priyanto (2015), hasil penelitian menunjukan bahwa 
semakin tinggi rasio beras dan air, lama pemasakan nasi menjadi semakin panjang, 
tekstur semakin lunak dan daya rehidrasi cenderung meningkat. Pada rasio beras 
dan air yang sama nilai kepulenan nasi Ciherang lebih tinggi daripada IR-66 dan 
nilai kesukaan tertinggi terhadap kepulenan nasi Ciherang adalah pada rasio beras 
dan air 5:9, sedangkan IR-66 adalah 5:10.  
1.6 Hipotesis Penelitian  
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa : 
1. Varietas beras putih berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia nasi.  
2. Metode penanakan nasi berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia nasi.   
3. Interaksi antara varietas beras putih dan metode penanakan nasi berpengaruh 
terhadap karakteristik fisikokimia nasi. 
  
 
 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian  
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Program Studi Teknologi Pangan, 
Fakultas Teknik, Universitas Pasundan , Jalan Doktor Setiabudhi No. 193 Bandung 
– Jawa Barat dan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Industri 
Pertanian Universitas Padjadjaran, Jalan Raya Jatinangor, Sumedang-Jawa Barat. 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2019 sampai dengan bulan April 
2019.  
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